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İSTANBUL ESNAFI TARİHİNDEN BİR YAPRAK:
3j0 Sene Evvel 
Balıkpazarı Narhı!
yılında, Sultan İbrahim za­
manında tanzim edilmiş bir 
narh defterinden, bundan evvelki bir 
kaç yazımda aziz okuyucularıma bah­
setmiştim. Bugün, aynı kıymetli vesi­
kanın başka bir yaprağını açıyorum.
İstanbul çarşıları içinde mallarının 
değeri hergün değişen yalnız balık 
pazarlarıdır diyebilirim.
ömürleri çetin bir mücadele ile ge­
çen mert ve fedakâr balıkçıların ba. 
lıkhaneye getirdikleri balıklar, nefa­
set ve azlığına göre kıymetlenir, lo­
kantacılarla balıkpazarı esnafına dev- 
rolunur. Şurada işaret etmeğe mec­
burum ki balıkçı ile Balıkpazarı es. 
nafmnı yekdiğerinden ayırt etmek 
lâzımdır; meselâ bir balıkçı, kilosunu 
65-75 kuruştan verdiği mercanm sey- 
... — ■*»« r,muzunda Göztepe ce E .
renköy köşkleri arasında 400 kuruşa 
satıldığım hiç bir zaman tahayyül e- 
demez! Bir balıkçı, Îstanbulun “ balık 
lokantası,, adını taşıyan yerlerinden 
birinde meselâ bir kalkan tavası ye­
meğe kalksa o nefis balığı tutup tu. 
tacağma ıânet eder: şeffaf denecek 
kadar ince, üç lokma edilecek kadar 
küçük bir parça 45 kuruş!., ki o gün, 
kalkanın kilosu Balıkpazarmda 80 dir; 
ve bu lokanta sahibi de balıklarını 
pazardan değil, balıkhaneden almış­
tır! Şöyle gelişmiş, iri bir kalkanı 4 
kilo kabul edelim. Baş ve kuyruğu bir 
k ilo(!) sayalım. Geriye kalan üç kilo­
dan, böyle en az 36 parçayı ben a» 
cemiliğim ile çıkarırım! Kırk beşer 
kurştan tam 1820 kuruş eder!! yani, 
Balıkhaneden değil, Balıkpazarından 
320 kuruşa alman bir balık on sekiz 
lira yirmi kuruşa satılıyor!
Benim aldığım, şiddetle takip edil, 
meleri lâzımgelen muhtekir tipleridir. 
Lezzetle, makul fiyatla, doya doya ba­
lık yenilecek yerlerimiz yok değildir; 
ama ben adlarını burada yazamam, 
reklâm olur. Hususî müracaat edecek 
okuyucularıma tarif edebilirim.
Mevzuun aslına gelelim: İstanbul
çarşıları içinde mallarının değeri her­
gün değişen yalnız Balıkpazarlarıdır 
demiştim, işte, 1640 da tanzim edilen 
narh defterinde balıkların mevsimi ve 
azlığı gözetilmeden balık narhlarının 
da yalnız nefaset bakımından tesbit 
idilmiş olduğunu görüyoruz. Bundan,
balığa az ehemmiyet verildiğine hük­
medemeyiz. Bilâkis, inceden inceye 
tetkik edilerek tesbit edilen değişmez 
fiyatlardan, balığın, günlük halk gı­
daları arasındaki kıymetini çıkarabi­
liriz. Narh defterini gözden geçirmeğe 
başlıyalım:
KAŞ'A BALIĞI:
Tanesi 40 ve 50 dirhem gelir, kaya 
balığının okkası 12 akçeye. Küçük ka» 
yabaağının okkası 9 akçeye.
TEKİR BALIĞI:
Tanesi 40 ve 50 dirhem gelir, teki­
rin okkası 12 akçeye. Küçük tekir ba- 
hğmm okkası 9 akçeye.
YILAN ve LEVREK BALIĞI:
Yılan ve levrek balığının okkası 9
akçeye,
KEFAL BALIĞI:
Tanesi üç okka gelir kefal balığı­
nın okkası 19 akçeye,
Tanesi iki okka gelir kefal balığının 
okkası 8 akçeye
Tanesi ı  okkadan 250 dirheme ka­
dar gelen kefal balığının okkası 7 ak­
çeye.
Küçük kefal balığının okkası 4 ak. 
Çeye.
KALKAN ve PİSİ BALIĞI;
Kalkan ve pisi balığının okkası 8 
akçeye.
LÜFER (nilüfer) BALIĞI:
iri lüfer balığının okkası 7 akçeye.
Küçük lüfer balığının okkası 4 ak­
çeye.
MERCAN BALIĞI:
Mercan balığının okkası 7 akçeye.
KILIÇ BALIĞI:
Kılıç balığının okkası 4 akçeye.
MUHTELİF BALIKLAR: ' ^  '  ' ‘ ’
Karagöz balığı, kırlangıç beliği ve 
keS balığmm okkası 4 akçeye.
İlftrya balığmm küçüğünün, lâpin- 
yanm, ve iskorpitin okkası 3 akçeye, 
Uskumru, istavrit, puçide. izmarit ve 
palamutun okkası 2 akçeye.
TATLI SU BALIKLARI:
Çayır balığının okkası 3 akçeye
Sazan batığmm okkası 2 akçeye.
Tuzlama, salamura ve pastırmalar;
Lâkerdanm okkası 2 akçeye,
Yılan balığı pastırmasının okkası 
10 akçeye,
Kılıç bahğı ile çilâna balığının (‘as­
tırmaları 7 . kçeye.
Uskumru lâkerda ve salamurasının 
okkası 3 akçeye.
HARİÇTEN GELEN BALIKLAR:
Morina balığı salamurası getlricıs 
tarafmaan toptan okkası 3 akçeye, 
perakendeci tarafından okkası 4 ak. 
çeye.
HAVYAR:
Havyarın getiricisi tarafından ok. 
kası 18 akçeye, perakendeci tarafın­
dan okkası 20 akçeye.
Bu narh defterinde İstanbul suları­
nın bütün balıklarmı bulamıyoruz.
Midye, istiridye, kariden, tarak ve is- *
takoz gibi deniz mahlûklarına da hiç 
rastlamıyoruz. Halbuki, bu deftere 
nazaran üçyüz sene kadar: daht eski 
bir vesikadan, fatih devrine ait bir 
saray mutfak defterinden, bu büyük 
Türk hükümdarının sofrasında, her­
gün çeşitli balıklarla beraber istirid­
ye ve karides bulunduğunu öğreniyo­
ruz.
Gene ou narb defterinden, on yedin­
ci asır ortasında, ecdadımızın balıkla­
rın nefaset! bakımımdan tanzim ettik­
leri sura da şayanı dikkattir Meselâ 
iri kaya balığı en makbul hir balık 
görünmektedir ki tanesi elli dirhem 
gelen bir kaya baliğnun lezzeti, iri
gövdeli balıkların hiçbirisinde bulun­
maz sanırım.
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